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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shémam

(2016/C 304/08)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 () 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
OLIO DI CALABRIA
ES Nr.: IT-PGI-0005-01314 - 20.2.2015.
ACVN ( ) AGIN (X)
1. Nosaukums (nosaukumi)
Olio di Calabria
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Italija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids
1.5. grupa. Ellas un tauki (sviests, margarins, ella u. c.)
3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

Ar aizsargato geografiskas izcelsmes noradi Olio di Calabria apziméto neapstradato augstaka labuma olivellu laiZot
tirgdi, tai jaatbilst specifiskiem parametriem, kas noraditi $eit turpmak.

Organoleptiskas Tpasibas:
— krasa: no zalas lidz salmdzeltenai, bet laika gaita iespéjama krasas tonu maina,

— smarZas un garsas Ipasibas:

Raditajs Mediana
Olivu auglainums 2-8 (%)
Specifiskas aromata nianses: atgadina zalaugus un/vai artiSokus, >2-<8
un/vai ziedaugus
Ragtenums 3-6
Sivums 4-6

(*) CVr % (noturigais variacijas koeficients) mazaks par vai vienads ar 20.

Fizikali kimiskas ipasibas:

— oleinskabe (%) > 70,

— skabums (%) < 0,50,

— peroksida skaitlis (mekv. aktiva O,/kg): < 12 mekv. O,/kg,

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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— ekstinkcijas koeficients ultravioletaja spektra dala K232 (ar vilpa garumu 232 nm): < 2,20,
— ekstinkcijas koeficients ultravioletaja spektra dala K270 (ar vilpa garumu 270 nm): < 0,20,
— fenoli — kopégjie polifenoli: > 200 ppm.

Kvalitates parametri, kas nav minéti $eit, jebkura gadijuma atbilst spéka esoSajiem ES normativajiem aktiem attie-
ciba uz neapstradatu augstaka labuma olivelJu.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Ar aizsargato geografiskas izcelsmes noradi Olio di Calabria apzimé neapstradatu augstakd labuma olivellu, kas
iegtita no olivam, kuras pieder pie $ddam vietéjam $kirném, kas parsvara izplatitas regiona teritorija (parsvara eso-
§as Skirnes): “Carolea”, “Dolce di Rossano (sin. “Rossanese”)”, “Sinopolese” (sin. “Chianota”, “Coccitana”), “Grossa di
Gerace” (sin. “Mammolese”, “Geracitana”, “Dolce”), “Tondina” (sin. “Roggianella”), “Ottobratica” (sin. “Dedarico”,
“Perciasacchi”), “Grossa di Cassano” (sin. “Cassanese”), “Tonda di Strongoli”; minétajam $kirném atseviski vai vairaku
So Skirnu apvienojuma javeido vismaz 90 % no kopéja apjoma. Atlikusie 10 % var bit iegiti no $adam mazak
izplatitam vietéjam $kirném: “Nostrana”, “Spezzanese”, “Santomauro”, “Dolce di Cerchiara”, “Tombarello”,
“Ciciarello”, “Zinzifarica”, “Galatrese”, “Tonda di Filocaso”, “Tonda di Filadelfia”, “Borgese”, “Pennulara”, “Mafra”,
“Vraja”, “Agristigna”, “Corniola”. Pielaujamas arl pargjas valsti registrétas Skirnes, ko izmanto apputeksnéSanai, tacu
to Ipatsvars nedrikst parsniegt 3 %.

3.4. Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Noteiktaja geografiskaja apgabala noris visi razosanas procesa posmi: olivu audzéSana, novak$ana un to parstrade
ella.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimétda produkta grieSanas, rivésanas, iepakosanas u. c. Tpasie noteikumi

Péc ellas ekstrakcijas ta glabajama neris¢josa térauda vai cita ellas uzglabasanai piemérota materiala traukos, kas ir
pilnigi tiri un bez mazgasanas lidzeklu paliekam; trauki novietojami v&sa un sausa vieta, kur temperatiira ir no
12°C lidz 20 °C; noraditie apstakli olivellas uzglabasanai ir vislabakie, lai nepielautu nevélamas produkta tipisko
kimisko un organoleptisko ipasibu izmainas. Pirms faséSanas ella jaapstrada ar dabisko dekanté$anu un filtréSanu
vai citu fizikalu panémienu, kas piemeérots, lai atbrivotu ellu no iespéjamam apstrades atlieckim (nogulsném,
izspaidu idens). Piepilditas taras uzglabasana iesp&jams izmantot inertas gazes. Ar aizsargato geografiskas izcelsmes
noradi Olio di Calabria apziméto neapstradato augstaka labuma olivellu piedavajot tirdznieciba, tai jabut fasétai pie-
mérotos traukos: tumsa stikla, keramikas vai apdedzinata, emaljéta mala pudelés vai balta skarda traukos, kuru
tilpiba neparsniedz 5 litrus; traukus aizzimogo un piestiprina etiketi.

3.6. Ar registreto nosaukumu apziméta produkta markeSanas ipasie noteikumi

Ir aizliegts aizsargatajai geografiskas izcelsmes noradei Olio di Calabria pievienot apziméjumus, kas nav skaidri pare-
dzeti $aja specifikacija, ieskaitot $adus ipasibas vardus: “fine” (izsmalcinata), “scelto” (izlases), “superiore” (izcila). Ir
atlautas pareizas un dokumentétas atsauces, kas var noradit uz atsevisko raZotaju praksi vai raZoSanas panémie-
niem, pieméram: “monovarietale” (vienskirnes olivas), kam seko izmantotas skirnes nosaukums, “raccolto meccani-
camente” (novaktas mehanizéti) utt., ja vien §is atsauces ieprieks ir atlavusi parbaudes struktiira.

Ir atlauts noradit patiesibai atbilstous nosaukumus, sabiedribu nosaukumus un privatus zimolus, bet ar nosaci-
jumu, ka tiem nav slavinajuma rakstura un tie nemaldina patérétaju.

Aizsargatas geografiskas izcelsmes norades Olio di Calabria apzimé&ums uz mark&uma janorada ar skaidriem un
neizdzéSamiem burtiem, kas krasi atSkiras no visam pargjam mark&juma noradém. Markéuma turklat janorada
turpmak atveidotais logotips. Markéjuma obligati janorada olivu razas gads. Atlauts noradit, ka ella iegiita, izman-
tojot biologiskas lauksaimniecibas metodi.




C304/48 Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis 20.8.2016.

4. Geografiska apgabala isa definicija

Ar aizsargato geografiskas izcelsmes noradi Olio di Calabria apzimétas neapstradatas augstaka labuma olivellas razo-
Sanas apgabals ir visa Kalabrijas regiona administrativa teritorija.

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Apvidos, kur audzé olivas ar aizsargito geografiskas izcelsmes noradi Olio di Calabria apzimétas neapstradatas
augstaka labuma olivellas iegiSanai, valda klimats, kura raksturiga ipatniba ir ta, ka laiks no decembra lidz februa-
rim ir auksts un mitrs ar minimalo temperatiiru, kas var noslidét zem 8 °C, savukart vasaras periods no maija lidz
septembrim ir silts un sauss, bet temperatira jtlija un augusta biezi vien parsniedz 32 °C, — tad iestajas ilgstosi
sausuma periodi, kad nokri§nu ir maz un to daudzums neparsniedz 10 % no gada kopgja nokrisnu daudzuma
(vidgji 600 mm).

Tas ir mérens klimats ar sausu vasaru, un to parasti sauc par “Vidusjiiras klimatu”.

Turklat ar olivkokiem apstaditajos zemesgabalos augsném ir dazada morfologija un uzbiive, un tas veidojusas sarezgi-
tos geologiskajos un tetoniskajos procesos, kuri radijusi struktiru, kas parsvara veidota no virknes kristalisku iezu
slaniem, kurus kopa sauc par Arco Calabro, kas ir okeaniskas un kontinentalas Zemes garozas deformacijas rezultats.

Augstas temperatiiras un ilgstosie vasaras sausuma periodi ir svarigs vides faktors, kas ietekmé dazus produkta kvalita-
tes raditajus: fenolu saturu un skabju sastavu, it ipasi oleinskabes parametrus, kuri nodrosina produkta specifiku.

Galaprodukta specifiskuma elements ir tas, ka Skirnu sastava vismaz 90 % apmeéra ir izmantotas vietgjas izcelsmes
Skirnes. Tam ir savs pamats, jo daudzi rakstu avoti liecina, ka olivellai, kas iegflita no parsvara esoajam Kalabrijas
viet§jam skirném, kuras specifikacija noraditas ka galvenas Skirnes, — arf tad, ja izmantota tikai kada no tam —,
piemit raksturigas fizikalas, kimiskas un organoleptiskas ipasibas, kas atbilst noraditajai specifikai (cita starpa
minams darbs Olive Germoplas — The coltivation, table olive and olive oil industry in Italy, ko sagatavojis Innocenzo Muz-
zalupo un kas 2012. gada novembri nacis klaja izdevnieciba INTECH, ISBN 978-953-51-0883-2).

Parsvara eso$o $kirnu izmantoSana faktiski lauj iegiit olivellu ar raksturigajam specifiskajam un viendabigajam fizi-
kalajam, kimiskajam un organoleptiskajam ipasibam, kuras patérétajs var skaidri noteikt un viegli atpazit to profilu.
Ar aizsargato geografiskas izcelsmes noradi Olio di Calabria apzimétas neapstradatas augstaka labuma olivellas gal-
venas “organoleptiskas ipatnibas” ir zalu vai tikko krasu mainijusu olivu auglainums, ziedaugu un artiSoka nianses,
ko pavada paliekosas svaigi plautas zales, lapu un (neienakusos/nogatavojusos) tomatu gar$as un smarzas nianses.
Olio di Calabria garsa tiek augstu vertéta tas sastavdalu harmoniskas struktiras del, kas dara to vidgji riigtenu un
stvu — $adas pasibas ellai pieskir taja esosais vidgji augstais fenolu saturs.

Attieciba uz nosaukumu Olio di Calabria sevisku ieveribu pelna ar 1992. gadu datgjams dokuments, kas apliecina,
ka toreizgjas “Tirdzniecibas un majamatniecibas industrijas ministrijas Patentu biroja” nosaukums Olio di Calabria
bijis pazistams un registréts ka regiona razotas ellas identifikacijas apzimé&jums.

Nosaukums Olio di Calabria no jauna minéts ari daZos citos dokumentos attieciba uz ellu tirdzniecibu — galvenokart
tie ir daudzie rekini par 1975.-2014. gada periodu.

Turklat 1865. gada dokumenti par Kalabrijas ellas tirdzniecibu apliecina ne tikai §3 produkta atzito kvalitati, bet ari
to, ka Burbonu karalnamam e]la tika piegadata no daziem Kalabrijas regiona apvidiem.

Veélmi uzlabot Kalabrijas ellas kvalitati un aizsargat o produkciju ar merki, lai tirdznieciba tiktu piedavats arvien
labakas kvalitates produkts, apliecina fakts, ka jau talaja 1888. gada ar karala dekrétu (Kalabrijas regiona esosaja)
Palmi provincé bija paredzéts izveidot “eksperimentalas ellas dzirnavas olivellas kvalitates uzlabosanai” (L'Olio Ver-
gine di Oliva — un approccio alla valorizzazione (“Neapstradata olivella — ka celt tas vértibu?”), autors Sciancalepore Vito,
izdevn. Hoepli, 2002., 141.-143. lpp.).

Visa §1 ieprieks minéta dokumentacija liecina par to, ka abi vardi — “ella” un “Kalabrija” — bijusi ciesi saistiti jau
izsenis.

Turklat $is ellas un Kalabrijas vardu paris, tatad apgabals un produkts, ir kluvis bitisks, ari pateicoties Kalabrijas
razotdju pulém, kas veérstas uz tadas augstas kvalitates neapstradatas olivellas iegfiSanu, kura spétu ari apvienot
vides apstaklus ar razosanas tradiciju. Sis piiles ir atzinigi novértétas un plasi godalgotas dazados valsts un star-
ptautiskos konkursos.

Starptautiskie konkursi un godalgas:

— pirma vieta un prémija valsts augstas kvalitates neapstradatas olivellas konkursa Ercole Oliario (IX, XII, XIV un
XIX norises reizé no 2001. gada lidz 2011. gadam),

— otra vieta un prémija valsts augstas kvalitates neapstradatas olivellas konkursa Ercole Oliario (XVII norises reizé
2009. gada),
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— zelta medala LosandZelosas County Fair Olive Oils of the World 2004., 2006. un 2009. gada,

— prémija par gada labako biologisko neapstradato augstaka labuma olivellu — Guida ai Migliori Oli del Mondo di
Qualita Accertata — 2005., 2009. un 2010. gada,

— otra vieta pirmaja pasaules méroga konkursa Shanghai Expo 2010. gada,
— tre$a vieta un godalga Montiferru konkursa 2009. gada,
— godalga Gold Prestige TERRAOLIVO 2011. un 2012. gada.

Pédgjos gados vairakas iegiitas godalgas ir veicinajusas Olio di Calabria reputacijas picaugumu un nostiprinasanos
razotdju un patérétaju vida saistiba ar to, ka 3adai ellai piemit skaidri noteikts specifiskums un ka tas atziSana
nodroginatu tai vajadzigo aizsardzibu, pienacigu veicina$anu un nepiecieS$amo kontroli.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju
(31s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

Produkta specifikacijas konsolidéta redakcija ir pieejama $aja timekla vietné:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
vai

tiesi atverot Lauksaimniecibas un  meZsaimniecibas  politikas  ministrijas  timekla  vietnes majaslapu
(www.politicheagricole.it), uzklikskinot uz Prodotti DOP IGP (ekrana aug$dalas labaja pusé), tad uz Prodotti DOP IGP STG
(ekrana kreisaja mala) un, visbeidzot, uz Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.
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